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La miel es un alimento que las abejas producen a partir del néctar de las flores, o de exudaciones de 
otras partes de las plantas. La Argentina es uno de los mayores productores y exportadores de miel 
junto con otros países como China. La miel tiene una composición química variada que incluye azúcares 
como la fructosa y la glucosa, proteínas, aminoácidos y minerales, entre otros. El contenido mineral se 
encuentra entre el 0,1% y > 1%, en relación al tipo de miel. El contenido mineral depende 
principalmente de la composición química que presente el néctar. Adicionalmente, hay otros factores, 
como el suelo, la especie de abeja, el estado fisiológico de la colonia, la maduración de la miel, las 
condiciones climáticas estacionales y las variaciones estacionales, que influyen en sus características. 
Uno de los principales desafíos para la determinación multielelemental es el proceso de digestión con 
un consumo reducido de reactivos. En este sentido, el objetivo de este trabajo es la aplicación de un 
diseño central compuesto centrado en las caras para la optimización de un procedimiento de 
preparación de las muestras de miel utilizando ácido nítrico diluido. Para ello se trabajó con muestras 
de mieles comerciales. En estudios preliminares se investigó que factores eran significativos en la 
digestión de las muestras a través de un diseño factorial de tres factores a dos niveles, en el cual se 
estudió el volumen de ácido nítrico diluido (5,0 N), volumen de peróxido de hidrógeno y tiempo de 
ultrasonido. Luego en función a los resultados obtenidos, para la optimización del proceso de digestión 
se utilizó un diseño central compuesto centrado en las caras, en el cual los factores y niveles 
involucrados fueron volumen de ácido nítrico diluido (5 ml; 10ml), volumen de peróxido de hidrógeno 
(0 ml; 2ml). La determinación de Al, Ca, Fe, Mg, Mn, Na, y K fueron realizadas a través de 
espectrometría de emisión atómica de plasma por microondas (MP-AES), las concentraciones de estos 
elementos fueron utilizadas como variables respuestas del diseño de optimización propuesto. Después 
del análisis simultáneo de los experimentos fue posible determinar a través de la función de 
deseabilidad que los valores de 5 ml de acido nítrico diluido y 2 ml de peróxido de hidrogeno presentan 
las mayores concentraciones de los elementos antes mencionados. La optimización de las condiciones 
experimentales para la digestión de las muestras a través de metodología multivariada y respuesta 
múltiple constituyó un procedimiento simple, además de la reducción de las cantidades de 
experimentos. 
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